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EL CONCEPTO DURAN

Duran es la tercera generaciéon de una familia dedicada a la elaboracién de vinos y cavas. Nuestra mision
es elaborar exclusivamente cava Gran Reserva de alta gama con gran personalidad.

Gran Reserva, en el Reglamento del Cava, significa un proceso de crianza de mas de 30 meses y superar
un riguroso control de calidad del Consejo Regulador del Cava una vez terminada la crianza.

En Duran creemos que bajo el sello de Gran Reserva y en nuestro ferrir, las variedades tradicionales
Xarello, Macabeo y Parellada fusionadas con la Chardonnay y la Pinot Noir ofrecen su maxima expresién de
calidad y potencial aromatico.

Para conseguir nuestro objetivo, hemos creado un concepto propio de cava:

GRAN RESERVA
Duran es la primera cava que elabora exclusivamente y en toda su gama cava Gran Reserva, con mas de 30 meses
de crianza sobre las lias.
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RACIMOS DE ALTA CALIDAD. VENDIMIA MANUAL
Seleccién de la procedencia de cada variedad en su ferroir Sptimo.

INNOVACION EN LOS CUPAJES
Fusion de las variedades tradicionales con las nuevas aportaciones: Xarel.lo, Macabeo y Parellada
con Chardonnay y Pinot Noir.




LARGA CRIANZA EN RIMA
Mas de 30 meses de crianza en todos nuestros cavas Gran Reserva: en silencio y a temperatura constante en la
profundidad de las cavas.

APLICACION DE LA TECNICA DEL “POIGNETAGE”
Recuperacion de esta técnica ancestral que consiste en la agitacion de las botellas durante la fase de crianza para
conseguir una mayor interaccion entre las levaduras y el cava.

CAVAS DE ANADA
Indicacién de la cosecha en cada botella. Garantizamos que los cavas Duran Gran Reserva provienen de una sola
cosecha, determinada por factores edaficos, climaticos y humanos.




PRODUCCIONES LIMITADAS
Duran es una cava familiar donde elaboramos cada botella con la maxima dedicacion.
Por eso numeramos todas las botellas.

nologo 3

Data degollament
Fecha degtielle

09-2007

Produccio limitada
Botella numero

2560

SOLO CAVA GRAN RESERVA
Duran solo elabora cavas. Nosotros nos hemos especializado en cavas Gran Reserva.

TRADICION VITIVINICOLA. EL ENOLOGO: RAMON CANALS
Tercera generacion de una familia dedicada al cultivo de la vifia y a la elaboracién de vinos. Joven farmacéutico y
endlogo, combina la tradicién y la innovacién al frente del proyecto. En constante formacién en las regiones
vinicolas mas prestigiosas del mundo, aporta modernidad a las técnicas tradicionales, con expetiencia enologica
en Nueva Zelanda, California, Inglaterra, Francia (Champagne), Australia y Penedés.

“Duran es un homenaje a la abuela maternal Mercé Duran, viticnltora experta”, Ramon Canals.
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GRAN RESERYVA 2006 Brut

Fusion de nuestras raices viticolas con las nuevas
aportaciones: Xarel.lo, Macabeo y Parellada con
Chardonnay.

Gran Reserva de mis de 36 meses de crianza en
nuestras cavas.

Equilibrado y harménico.

VINEDOS: Penedés terroir

Region: D.O. Cava. Subregion: Penedés superior
(Parellada y Chardonnay) y Penedés central (Xarello y
Macabeo).

Clima: mediterraneo templado.

Suelo: franco-arcilloso, con buena permeabilidad y
capacidad de retencién de agua. Pobre en materia organica.
Altitud de plantacion de los vifiedos: 110 m (Xarel.lo),
250 m (Macabeo) y 315 m (Parellada y Chardonnay).
Pluviometria: 465 1/m? de media anual.

1a FERMENTACION: de mosto a vino base

Cosecha: vendimia manual, a finales de agosto la
Chardonnay, a principios de septiembre la Macabeo, a
finales de este mismo mes la Xarel.lo y a principios de
octubre la Parellada.

Prensado de la uva y fermentacion del mosto: prensa
neumaitica, seleccionando solo el mosto flot.

Fermentacion de cada variedad por separado a temperatura
controlada en depésitos de acero inoxidable.

2a FERMENTACION: de vino base a cava G.Reserva

Vino base: Xarel.lo, Macabeo, Patellada y Chardonnay.
Periodo de embotellado: segunda semana de marzo.
Temperatura de fermentacion: 15-18 °C.

Periodo de crianza: mas de 36 meses.

Produccién cosecha 2006: 15.000 botellas.

CATA Y MARIDAJE

De color amatrillo palido, con burbuja fina y de
desprendimiento lento. En nariz es fresco, destacan los
aromas a fruta confitada, notas de citricos, con ligeras notas
de reposterfa. En boca es equilibrado y suave, con un post
gusto cremoso y largo. Carbénico muy bien integrado y
crujiente.

Recomendado para acompafiar aperitivos, pescados, ostras
y mariscos. Ideal para disfrutarlo como aperitivo en
cualquier momento.

Servir a una temperatura de 6 a 8 °C, en copa tipo flauta,
alta, fina y sin decoracion.

Ramon Canals
Propietario y endlogo
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Fusion de nuestras raices viticolas con las nuevas
aportaciones: Xarel.lo, Macabeo y Parellada con
Chardonnay y Pinot Noir.

Gran Reserva de mas de 42 meses de crianza en
nuestras cavas.

Elegante y complejo.

Region: D.O. Cava. Subregion: Penedés superior
(Parellada, Chardonnay y Pinot Noir) y Penedés central
(Xarel.lo y Macabeo).

Clima: mediterraneo templado.

Suelo: franco-arcilloso, con buena permeabilidad y
capacidad de retencién de agua. Pobre en materia organica.
Altitud de plantacion de los vifiedos: 110 m (Xarel.lo),
250 m (Macabeo) y 315 m (Parellada, Chardonnay y

Pinot Noir).

Pluviometria: 465 1/m? de media anual.

Cosecha: vendimia manual, a finales de agosto la
Chardonnay y la Pinot Noir, a principios de septiembre la
Macabeo, a finales de este mismo mes la Xarello y a
principios de octubre la Parellada.

Prensado de la uva y fermentacion del mosto: prensa
neumatica, seleccionando solamente el mosto flot.
Fermentacion de cada variedad por separado a temperatura
controlada en depésitos de acero inoxidable.

Vino base: Xarello, Macabeo, Parellada Chardonnay y
Pinot Noir.

Periodo de embotellado: segunda semana de enero.
Temperatura de fermentacién: 15-18 °C.

Periodo de crianza: mas de 42 meses.

Produccién cosecha 2006: 10.000 botellas.

De color amatrillo paja, con burbuja fina y de
desprendimiento lento. En nariz es complejo y elegante, se
destacan aromas de frutos secos y tostados sobre un fondo
de fruta madura. En boca es fresco, seco, corpulento y con
nervio, con un post gusto agradable, limpio y largo.
Carbénico muy bien integrado.

Recomendado para acompafiar jamoén ibérico y carnes rojas
o blancas. Ideal para disfrutarlo sélo o con aperitivos.
Servir a una temperatura de 6 a 8 °C, en copa tipo flauta,
alta, fina y sin decoracion.

Ramon Canals
Propietario y endlogo
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ROSE GRAN RESERVA Brut 2007

La variedad Pinot Noir con la autéctona Trepat. Cupaje
innovador de nuestras raices viticolas con las nuevas
aportaciones.

Gran Reserva de mas de 30 meses de crianza en nuestras
cavas.

VINEDOS: Penedés terroir

Region: D.O. Cava. Subregion: Penedés superior (Pinot
Noir y Trepat).

Suelo: franco-argiloso, con buena permeabilidad y
capacidad de retencién de agua. Pobre en materia organica.
Altitud de plantaciéon de los vifiedos: 450 m (Pinot Noir
y Trepat).

Pluviometria: 515 1/m2 de media anual.

1a FERMENTACION: de mosto a vino base

Cosecha: vendimia manual, a finales de agosto la Pinot
Noir y a principios de septiembre la Trepat.

Prensado de la uva y fermentacién del mosto: llegada la
uva en la bodega en perfecto estado sanitario, macera
durante un periodo de 12 horas en la prensa neumatica.
Después del escurrido del mosto, el mosto flor de cada
variedad fermenta por separado a temperatura controlada
en depdsito de acero inoxidable.

2a FERMENTACION: de vino base a cava G. Reserva

Vino base: Pinot Noir y Trepat.
Periodo de embotellado: segunda semana de enero de

2008.

Temperatura de fermentacién: 15-18 °C.
el T[] | Periodo de crianza: mas de 30 meses.
m/AN | Produccion cosecha 2007: 4.373 botellas.

|| CATA Y MARIDAJE

De color rojo intenso con reflejos rubi, de burbuja fina y de
desprendimiento lento.

En nariz es fresco, destacan los aromas florales y a fruta
roja confitada, con elegantes notas de pastelerfa y tostados.
En boca es estructurado, equilibrado y goloso, con un
postgusto largo y cremoso. Carbénico muy bien integrado.
Recomendado para acompafiar aperitivos, pescados,
arroces, ostras y mariscos. Adecuado para disfrutarlo en
cualquier momento del dfa.

Servir a una temperatura de 6 a 8 °C, en copa tipo flauta,
alta, fina y sin decoracion.

Ramon Canals
Propietario y Endlogo
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i[ GRAN RESERVA 2007 Brut

5Variedades de uva procedentes de 5Vifiedos diferentes
fusionadas con la elegancia de la barrica de roble francés de
Allier.

Xarel.lo, Macabeo y Patellada con Chardonnay y Pinot
Noit.

Gran Reserva de mas de 36 meses de crianza en nuestras
cavas.

Delicado y sofisticado.

VINEDOS: Penedés terroir

Region: D.O. Cava. Subregion: Penedés superior
(Parellada, Chardonnay y Pinot Noir) y Penedés central
(Xarel.lo y Macabeo).

Clima: mediterraneo templado.

Suelo: franco-arcilloso, con buena permeabilidad y
capacidad de retencién de agua. Pobre en materia organica.
Altitud de plantacion de los vifiedos: 110 m (Xarel.lo),
250 m (Macabeo) y 315 m (Parellada, Chardonnay y Pinot
Noir).

Pluviometria: 515 1/m? de media anual.

1a FERMENTACION: de mosto a vino base

Cosecha: vendimia manual, a finales de agosto la
Chardonnay y la Pinot Noir, a principios de septiembre la
Macabeo, a finales de este mismo mes la Xarello y a
principios de octubre la Parellada.

Prensado de la uva y fermentacion del mosto: prensa
neumatica, seleccionando unicamente el mosto flor.
Fermentacion de cada variedad por separado (Xarel.lo,
Macabeo, Parellada y Pinot Noir) a temperatura controlada
en depésitos de acero inoxidable. La Chardonnay fermenta
en barrica de roble francés de Allier.

2a FERMENTACION: de vino base a cava G. Reserva

Vino base: Xarel.lo, Macabeo, Parellada Pinot Noir y
Chardonnay fermentado en batrica

Periodo de embotellado: segunda semana de enero de
2008.

Temperatura de fermentacién: 15-18 °C.

Periodo de crianza: mas de 36 meses.

Produccion cosecha 2007: 5.560 botellas.

CATA Y MARIDAJE

Un gran cava que destaca por su complejidad, elegancia y
finura. De un color amarillo palido, con burbujas muy finas
que forman una perfecta corona. Aromas de fruta madura
tropical, de pastelerfa y de especies dulces como la vainilla y
la canela. Un paso en boca delicado, sabroso, cremoso y
persistente. Carbénico muy bien integrado.

Servir a una temperatura de 6 a 8 °C, en copa tipo flauta,
alta, fina y sin decoracion.
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Ramon Canals
Propietario y endlogo



